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PEMANFAATAN TEPUNG UMBI SUWEG (Amorphophallus C) SEBAGAI 
SUBTITUSI TEPUNG TERIGU DALAM PEMBUATAN COOKIES DENGAN 
PENAMBAHAN KUNING TELUR 
ARIF PRI HANDONO 
NPM :0633010027 
INTISARI 
Umbi suweg merupakan bahan pangan lokal yang belum banyak 
dimanfaatkan. Pemanfaatan umbi suweg salah satunya adalah sebagai tepung. 
Tepung suweg kaya akan karbohidrat dan serat kasar. Tepung suweg dapat 
dimanfaatkan dalam pembuatan cookies sehingga dapat mengurangi 
ketergantungan terhadap tepung terigu sebagai bahan baku pembuatan cookies. 
Penambahan tepung suweg dalam pembuatan cookies akan menyebabkan cookies 
bertekstur keras, perlu penambahan kuning telur. Kuning telur berfungsi untuk 
merenyahkan, karena adanya emulsifier berupa lesitin yang mempunyai peran dapat 
menghasilkan cookies yang lebih renyah, dapat membantu menyebarkan lemak 
keseluruh bagian adonan dan memperbaiki struktur  
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun 
secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor dan diulang 3 kali. Faktor I adalah subtitusi 
tepung suweg 10%, 20%, 30% dan faktor II adalah penambahan kuning telur 60gr, 
65gr, 70gr. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan substitusi tepung umbi suweg 10% (b/b) dan penambahan kuning telur 
70gr yang menghasilkan cookies dengan kriteria kadar air  4,927%, kadar pati 
69,145%, kadar protein 9,096%, kadar serat kasar 0,382%, dan rendemen 86,040%, 
nilai organoleptik rasa 150 ; warna 147; tekstur 133; Hasil analisis finansial diperoleh 
nilai Break Event Point (BEP) 25,35%, atau sebesar Rp. 82.407.441,85-, Pay Back 
Periode (PP) perusahaan 4 tahun 1 bulan, Benefit Cost Ratio 1.0056, NPV 
Rp.3.860.961 dan IRR 17,787%.  
 
Keywords: cookies, tepung suweg, kuning telur 
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 BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Cookies atau kue kering berasal dari kata koekie yang artinya small cake. 
Bahan dan cara pembuatan cookies memang tidak jauh berbeda dengan cara 
membuat cake. Meskipun begitu, di Indonesia sebutan cookies malah menjadi kue 
kering karena rasanya yang memang renyah dan kering. Cookies adalah kue kering 
yang mengandung sedikit lemak dan gula, yang juga diproduksi secara massal 
dipabrik yang menggunakan peralatan khusus dan oven yang khusus pula. 
Membuat cookies sekilas tampaknya amat mudah. Semua bahan dicampur lalu 
dibentuk dan dioven. Pemahaman bahan dan karakternya akan membantu 
menciptakan kue kering yang lezat. Teknik pembuatan cookies juga akan banyak 
menolong saat menemukan kegagalan waktu membuat cookies. (Auliana, 2008) 
Tepung terigu merupakan bahan dasar dari pembuatan cookies yang bahan 
bakunya (gandum) masih diimport dari luar negeri, sehingga perlu dicari alternatif 
substitusi tepung terigu. Substitusi tersebut tidak akan berpengaruh terhadap 
cookies yang dihasilkan, sebab cookies tidak membutuhkan terigu berprotein tinggi. 
Salah satu alternatif bahan substitusi yaitu tepung suweg. 
Menurut Faridah (2005) keunggulan yang dimiliki tepung umbi suweg adalah 
kandungan serat pangan yang cukup tinggi yaitu sebesar 13,71%. Penelitian lain 
melaporkan bahwa kandungan serat kasar tepung suweg adalah yaitu 5,23% (bk) 
atau 4,74% (bb) (Muchis, 2003). Hasil penelitian Gerpacio et all (1979) melaporkan 
bahwa kandungan serat kasar tepung umbi suweg sebesar 6,39% (bb). Kandungan 
serat kasar tepung umbi suweg lebih tinggi bila dibandingkan dengan jagung 
sebesar 2,15% (Belitz dan Grosch, 1999) dan jenis umbi lainnya sekitar 0,5 – 1,5% 
(Muchtadi dan Sugiono, 1992). Selain kandungan serat, tepung umbi suweg juga 
mempunyai kadar protein 7,56% (b.k) lebih tinggi dari yang telah diteliti oleh 
(Mukhis, 2003) yaitu 5,76% (bk) atau 5,22% (bb) sedangkan menurut Gerpacio et al 
(1979) sebesar 5,68% (bb). Kandungan protein tepung umbi suweg cukup tinggi bila 
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dibandingkan dengan jenis umbi yang lainnya sekitar 0,8 – 2,2% seperti (umbi kayu, 
umbi jalar, talas, gadung, garut, dan gembili) (Muchtadi dan Sugiono, 1992).  
Tingginya kandungan serat pangan serta kadar protein tepung umbi 
suweg merupakan salah satu keunggulan yang dimiliki oleh umbi tersebut. 
Dari data penelitian tersebut maka tepung umbi suweg dapat diaplikasikan 
dalam suatu produk, yaitu salah satunya dalam pembuatan cookies. 
Penambahan tepung suweg dalam pembuatan cookies akan menyebabkan cookies 
bertekstur keras, perlu penambahan kuning telur. Kuning telur berfungsi untuk 
merenyahkan, karena adanya emulsifier berupa lesitin yang mempunyai peran dapat 
menghasilkan cookies yang lebih renyah, dapat membantu menyebarkan lemak 
keseluruh bagian adonan dan memperbaiki struktur  
Pada pembuatan cookies ini menggunakan kuning telur, penggunaan kuning 
telur akan menghasilkan cookies yang lebih renyah dari pada menggunakan seluruh 
bagian telur. Kuning telur pada pembuatan cookies ini berfungsi untuk 
merenyahkan, karena adanya emulsifier berupa lesitin yang mempunyai peran dapat 
menghasilkan cookies yang lebih renyah, dan dapat membantu menyebarkan lemak 
keseluruh bagian adonan dan memperbaiki tekstur. Disamping itu kuning telur juga 
menambah nilai gizi produk akhir karena mengandung protein dan lemak.  
 Pada penelitian yang sebelumnya telah didapatkan hasil perlakuan terbaik 
dari tepung biji nangka dengan penambahan kuning telur 70 gr merupakan 
perlakuan terbaik dengan kadar air 2,847%, kadar lemak 26,956%, kadar protein 
11,410%, tekstur 0,048 mm/detik dan uji organoleptik rasa 4,41 ; warna 4,24 ; 
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B. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung umbi suweg dan penambahan 
kuning telur terhadap kualitas fisikokimia dan organoleptik cookies yang 
dihasilkan.  
2. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara substitusi tepung umbi 
suweg dengan penambahan kuning telur untuk menghasilkan cookies 
dengan kualitas terbaik dan disukai konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Meningkatkan nilai ekonomi umbi suweg (Amorphophallus campanulatus). 
2. Untuk penganekaragaman pangan nasional. 
3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan 
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